اليه 
ججکت 
| 
.20 1ة 

طربقةے التدضيم ؛ 200 غ سک را 
تخلط جفي م الق ادير : السكر والزب ةة Bera‏ 
والبيض والخميرة بالخلاط اتكهربائيء يعد ذلك | ےےے۔ 7 
تضاف ملعقة كبيرة من الكاكاووالفاريثة ٠‏ || ی وی 
يوضع الخليط في وعاء مدهون يالزبدة تم | ,رة اا أ | 
يوضع ف ج الفقرن. ) ) 
قي الآثناء تطبخ علبة الحليب المركز قي طنجرة لإ ارين 
الط لف دةساعة: بعد أن تبردتضف | ,علبة حلي ب 
ال100غ من القاغعقااو. | ما 
يد ان تضج الخبزة وت رد تق إني أ ١0اا‏ ع ااي 


نصفي خن ويوضع بينهها قليل من الكريمة 
المتحصل عليها من الحليب المركز والكاكاو وترش | 
الغو اكه الجافة و تين الخبزة بالكريعة المتبقشة: 
فكل إضاقة وردات كريحم شنانتاي آو غلال ظازجة 
كالفراولو او الت و 


SSS 


wbasz2005 


يفزج الخليط الأول .والخليط التائي جيدا 
بعلحقة خشبية لا تستعمل الخلاط الكهربائى. 
نذاب الشكلاطة فى إتاء ية ماء ساخن الحمام الماثي 
تعدانصف لتر ماء مع 2طلاعق ظاول ة 
بن عرد gg‏ دون کر وترته انبرد 
ندهن الطق بالزندة تبلل |١‏ قط هة فن السك 
قى القهوة الباردة وعطى البسكويت بريه الخليط. 
بلل 18 قطعة بویت حتی تحصل على 4 طبقات 
وأخيرا اسكب ريع الخليط الباقي ورين نالشكلاطة 
التتتاختة وانحخل إلى التلاحة حتي ترد 


wbas2005 222 
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e ۰‏ گا طه 
| سوداء. | 


| 


pee 


ETS 


بزة الياغوري 


بخلط الباغورت والسكر تم تضاف البيضات | 
الؤاحدة تلو الأخري هم استفرار التحربك يضاف 
الزيتوتتواصل عملية التتريك. 
تخلط الفارينة بالخميرد وتض اف تدر يجيا 
الس الخليطالست ابق. 

نض > فى قرن متوس طط الحرارة: 


wbasz005 چا‎ 
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کاچ چا 


r‏ هڏ ا و :3ف ات 
ب يستعمل 


استفتا الحليب عبد الحاحة حلب يست 
تققح قي قرن متوسة الحرارة: عند الحاجة (إذا 
يقع إخراج الخبزة من الفرن وتسقى بااعسل أ كاتت‌العجينة 
وشي ساخذنة. | فرلا 
فة !عداد العسل : 


تغلی 5 ملاعق كبيرة سکر مع فئجان ماء عندما يذوب 
السكر يضاف نصف فنجان عضصسیر لیعون وها 


أن تخد الال ون الأصفر يسحب من على التارء 
wbasz2005‏ 


KKK KK FE 
SES 


«اتيطف ات 
ا املاعق سکر: 


لبزة البوفريوة ساي تة 


۰ع شكااطة | 


ا 


طريقة الد 1 5 | - - د 
E‏ الد " i‏ ألأنة mm e‏ | ق 1 
لاطا ے اڑپ اء قي حم ما ٠۰‏ گیس خمیرة 

بعد ها يبرد المزيج الفتحصل علنهة تخف له | مرطبات. 
الخليط الأول ثم الثاني ملعقة تنو الاخري | aa‏ 
وأخيرا نضيف الغاريتة وكيس الخميرة | ا 
وخقتة الو ازيو 25و اي | سن الفاوينة. 

مور حال ل دتطلعقة خش ةبر عة 


تخل الفرتح قى القرزن لمة 30 دق بحرارة 
10 دوجة: 


wbasz2005 e 
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بخقق بیاض یخی مم یی تن تع خم تن عش E RE‏ 
بخقق فار البيض د تو الستم وسكر القانيليا والزبدة | ,ملممةصفيبة 


ی ےا و ا 
ت ا ,گن خهيرة. آ٘ 


يدهن ی مقو سط بالزيدة كم يملا بانخلبط السابق على | 
ان لا بتجاو: ارتقاع الخليط ثلثي ارتقاع الطيسق. 
تن <> قى فرن متون طط الحرارة 
يمكن تيديل دهبق الفارينة بدقيق الحمص قتحصل على 
شن 7 حفص 

ذلك يمكن تعويض الفارينة بدقق الدرع (خبزةدرع) | 
للحصول على خبزة قاتو بالجوز تبدل 6 ملاغق قاريتة ب 

ك ملاعق ققط مم إف افة 5غ جوز ميش ور 
وللحصول على خيبزة فاتو بالشكلاطة تبدل ١‏ ملاعق 
فارينة ي5 ملاغق فقط و3 ملاغق من دقي ق الشكلاطة. 


EAS 


طريقة التدضي , 

تخل طط الزبدة م ال سم چيا 
يضاف إلیا عصير الليموئة مع قلي ل 
من الليمس ون المبتشير. 

تم تضاف الفاريتة واصف ر البيضتي ضنخنضن. 
يخفğق‏ ابض البيضات حتى بصب 
كالتل ج ويضاف للخليط السايق. 
يوض خخ الخليط قى وعاء سدهون بالزبدة 
وندخل الي قنش خن 
بحداخراح‌الخبزةوبعد أن تبرد ترش 
بالست ر التاع 


wbasz005 


KK SK XK Ff SK YK 


| طربقے التتضيے ) 
يخقق اض البيض عم قلت ل الالسےج | او و = 
خخقا جيدا لمدة طويلة. 3 2 ۰ i‏ | 1 1 
يخفق صقار البيض مع الستر والفائيليا أيضنا خفقا جيذا. لانت و ا 
تذو ت الشكلاطة 8 الزید 3 قي حعاد سالي. ا FT‏ 
تجمع الخلائط التلائة وتمزج مع إضافة القاريئة تدريجيا | ى “ چا 
Ê Ca N‏ :3 ملاعق سکن ا 
تسخین الفرن ج جیا قبل إادتخل الى أ اعم. 
ا ھی دو CANE‏ 
توضع بين الطبقة والظيقة الرّيتة المتكؤرة مع 1 a‏ 
ر لورواو ن اوق ا رة ا r‏ : 
طريقة إعداد الزيئة : ي 

تخفق الزيدة مع السكر س التسكافي لحد الخضوؤل 1 SHES‏ 

علس رة لينة || 
ي لکریم شتتی ای بعد خت 

wbasz005 ek ع‎ 
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ا لقدكيس . 


تخفق الزبدة مع السكر حتى الحصول على كريمة 
ليثة تة تضاف البيضات الواحدة تلو الأخري مع 


استمرار الخفق إلى أن تصير العجينة خفيغة ثم | 


تضاف الفا نثة المخلو طة الحم د تدر يجا د 
ت 
تقد العحنة إلى تضقن تضاف الشكلاطة إلى 


القسم الأول امع الخاط جيذ وبتاف قار إلليون | 
التاني. تح يوضع الخليطان في طق | 


إلى القسح 
ويدخل إلى الفشرزرن. 


ساغةاأوسشاعت و تق ذوباارنة | 


wbaszZ005 1ata 


ر آل ن 


a E 


(Petii qulsse )‏ 
ءعلبة من الكريمة 
e : : :‏ الطارجة الدسمة. 
يكل النكر اوفتفان الييض والجبنة والكرج ا مي من وة 
الظارجة قي لاط گهریانی للحص ول لان الط 


طريقے التنخي , 


علے کازط i TEES‏ 4ا لتر من القهوة 
نت ع اتويت يت في القيوة وترضصف في نین سكت 

طبق ثم تفطّى بطبقة من الخليط ثم توضم «ملعقتال کببرتان 
طليقة د نة من البسكويد ت وهشكذا | سن سد gوق‏ 
إلى نفشادكلالمقادير. | 
يرش مسحوق الشكلاطة وتوضع في غرفة 
التجريد بالثلاجة لتتم اسل تق دم باردة 
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٤ SN‏ ججج ا 


ملفوفه لسعلا سا Fere‏ برإونف بالنوففا 


التق اعت 


آ 


نے آ 2 8 و aa las‏ 
اسن اغ .| طريفے التحضبے ۰غ لوزغي ر | 
يخقق اضفر البيخ فع تي السكر حش يتنر ثم نلضاف إليه الفاربنة _ ,125 ع ق ارينة 2 شقشر 
وتي :من العم مم مو احلة الخفق حتى يضر الخابط مخجاتسا. القشه: تسن القين إل در جه 0ا ا کا | 
بخقق ابيض البيض مع بقبة السكر شم يضاف إلى اللي الأول دن | ر ےج ن ر فى إثاء معدني توضع ا8 غ من السكر واللور ويوضع على نار ا مالاع سك ضي. | 
الخليظان چنا 50ع شكللاطه. هسادئة يحرك الخليط الى حد الحصول على الكاراميل. قط 
eT‏ الحلبط اليبق بعد دجته جال دة او الرفت إمشتسسن السشبة 35 ی دو دة هدا الخاقظ قي صسدن ھون بابیدة: | ا ل ETT‏ 
ع اله حسم تقرييا) 3 Nad CS‏ «قليل صن المام. ET FR E TPE E‏ غ ی النوگاء | FET tz ia‏ 
NT -A a A EE E‏ في إناء يخلط السكر المتبقي وضغار الببض ثم يترك جاتياء | ا 
اللخرارة الي دال ج ER E eA i E‏ 3 تذاب اا پر الحخاد العائيء تم تسب على صان || ى ` ! 
تققب الكفكة على شنديل تيف أو جلك شبك و تثر ك لش د طا | ا3ا غ شاط ال ك وللت الا. 
يدش و سط الكعكة بتربعة البشكتا وة gg REN‏ : 4 .0 ق ارينة. 
تتف الكفكد على حل إسطلو اني تاف الزيدة الذائية الس النوة ا تلو ول 
توبن فن الجارج ا یکر عه الش لاله 1 نالسر الدنة و الهو ات عل حلط بو حن ات Ê 2fl ٠‏ دقر 1 
العرحباة بخفق ايض البیضی گال ت يضاف على ثلاث مرات إلى أ التكلاط ٠.‏ 
٠‏ طريقة إعداد كريعة الشغلاطة للحلو :+ الخليظط السابق ( الفارينة والنوقا و صقار البيض والتكلاطةا ؟! 
تذبب aR rag‏ بو عاتن غین ناء ء بظطرتقة الخمام العائي. ندهن قالب عشتطيل الث نل بالریدة تم پش عليه | 


ا 
E‏ 
fr‏ + 
1 
ft‏ 
ا 
E‏ 
E‏ 
چ 


دق و الةة لاظطة. 
بب الخليط السايق داخله ويدكل إلى الفزن عدة آ21 دي عم 1 
تخقيض الحرارة فير الت ضر دفقاائق 

ااخت ةا ولتو دة 
نع البراو ئي سن القالب عندما تكون داقثة و تقلع عندها تيرد . 


wbas2005 


ذب الاخلاعلة اني حعام مائي نع دار اة سکر فق تضق فتهان 


ماد اي آنا ووضع عل انار حي تحصل على امال اشن 
تضبف كا العسل إلى الشكلداطة الذاتة و تحاط جيدا؛ 


عبلدعا بحصبة هدا الخليط دافا تخطي جوانب الكفهة سكين عري 
مع رش بعص الفواكه الجاغة أو جوز الهند الميشور, 


wbasz005 SSS NS 
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_ __المقاديمر,‎ 
: DSS 


En POG Fs 


تخفق الزبدة الل جیدا حتی یبیض لونیا 

ويضاف البيض ثم الحليب مع استمرار الخقق . 

تضاف الفارينة المحلوطة بالخميرة شيا فشيئا سم 

التحم يث . | 

يصب الخليط قى طبق مدهون بالزبدة آؤ الزيت ؟ 

ويخبزفي قرن متوسط ار ی 
تمن تجفدالم ‏ ا1 بالرغيةء 


۳ mer TT 
ا ر‎ 
ّ 1 28 
e 


“© 


تجاتا 05 


ê A FE EK E E A A ZK 


SSNS 


السويسرو 


طريقة التضيے : 
يخفق صفار البيض مع السكر حتى يمل لونه للبياض. 
تضات الفارينة تدريجيا الى بياش البيسصضص. 
مزج خلبط صقار البيض مع بياض البيض والفارينة: 
ندشن طب مقاس 28 2 سم × 25 صمح تقريبا ہالربدة 
ويوضم فوقة ورق الزإبدة وتتهلن الؤرقة 
ایض بالزبد 5 قح یسب بو الاجا ك 
يوضع الطبق في فرن متؤسط الحرارة حتى النضصح. 
يبلل منديل بالماء ويعصر جيدا وؤيقلب عليه 
السويسرول وينزع الورق هنه. ويفطى السطج 
بطبقة من المريى أو عجن الشكاطه. 

تلف السو سول على شكل إسطوانة وتلف بورقة ١‏ 
وتترك 35ت اعات ابالثلاجة بغد ذقك 
تقظم إلى خلقات يسةك 2ا تقريتا: 
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ِ کے ّ کک ) | lia‏ کون 7 4 4 ۱ a‏ 
| 12 كوبازيت 24 | أ تة 7 a‏ 
شی ةا | تالس = س E | 8 mae) ٣‏ ناعم 


تخلط كل المقادير السابقة ما عدا الغارينة والخميرة او چ ےا اع قارجة | 
فقي خلاط العصير حتى يمتز ج ١ا E‏ ا أ ءأريع بينضات: ا ات 
E ES‏ والخميرة | الخليط ابستعها «ملفتقة كربرة 1 3 IT iS‏ ی 
لی م ل اسكاق. | طريقے التضب م , | خف | 
تک ا ا س و ا کوان وت فت تمزج الزبدة هع السكر بالخلاط الكربائي ثه | ءقشرةبرتقالة 
الد ا ج طبن ون دی دل رہ ےآ اق اارز کت اادد الا ا نشو 
يوضع الطب ة في القرن مدة 45 دق تقريبا. اويس حير ا کی ا 


ثم تضاف قشرة البرتقالة. تسكب قوق هذا 
الخليط الغارينة والخميرة. ويقح التحريك باحق 
خشيدة. يسكب الخليط في قالب الكيك بهد دشنذة 


يج م ل التي اح ğĞببالرغب‏ ةة 


اذا لاحظت أن القارنة كت 1 i‏ بالزيدة او باستعمسال الورق المدهون بالزبدة. 
a‏ ا ا يوضع الكيك قي فرن درجة حرارته 180 درجة 
يمتشلن تصقيه الخليط باستعمسال مص فا تخقض الح رارة يعذ 10 دق فد الظيخ 40 دق. 
ا wbas200‏ 
کحیی) 2005 | wbasZ005 1a‏ 


® 
5 اا س ا 


a > 
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«أريع موزات. 


اتك ا ةراع گوبا 


LS 


طريقے التدضب ؛ 
تخلط جميع المقادير السابقة بالخلاط الگهربائى. 
يوضع الخليط فى طبق صدهشون بالزيت أو الزبخذة. 


يوضع الطب ق في فزن مدة 5ا دق. 
يقطل مع اليل ويقدم باردا. 


wbas2005 ¬2 


wbas2005 “5= 


تار بالفچریمه والمجلاطة | | غك الا 


طريقةے التدضيم: 

e‏ القارينة والملح والسكر والربدة داخل اناع 
وتخاط باليد تم تضاف البيضة ومنعقتان كبيرتان من ماء 
شديد الجرودة. 

تحَلط العجينة جيدا تم تلف في ورق بااستبكي وتوضمع 
قي الناأجة مدة 15 دق. ۰ 

ييسخن الفرز حتى درجة 201 


تطرح العجينة داخله في ا ف 
بحض البقول الجاقة كاللوبيا أو القول تم تدخل إلى القرن | 


مدخ 21 دق مم تخفيض الحرارة قي العشر دقان الأخيرة 
الى مستوى ا17 درجة (تذزع البقو بعد النضسج). 
تحضر الكريمة الطارجة باستععال الخليب والنشاة 
وضفار بيضة والسكر (نصف لتر حليب + 4 ملاعق 
تشاء+ 4 ملاعق سكر + ضفار بيضة) ثم نيق إليها 
الشكلذطة الساتلةء 


يسكب هذا الخليط على التارت وتحفظ التارت مدد ساعة | 


في الثلاجة. 
ملاحظة : لا تزغ التارت من القالب إلا عند التقاز مء 
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ا ۰غ سک راعه. 
0 زر لت 
ا 


ال 
10 كريه فة 
طازجة (فريش) 
Ê 10e‏ 

شا حلة سوداء. | 


تخلط القارينة بالزيدة والبيضة والسكر ثم يعجن الكل 

بالحليب. تترك العجيتة بعض الوقت ثم تطرح فى بق | 
التارت بعد دشنه بالزبدة. 
تحدت يحض الثقو ب فی التارت باستحدام قر سشاة تم 
يوضع البق في فرن متوسظ الحرارة. ) 


قي الأتناء تبشر ثلاث ليمونات؛ نضرب قشور الليعون 
في الخلاط الكهربائي مع قليل من الماء. للحصول على 
ا4 صل من هذا السائل. 

يخفق صفار البيض مع السكر جيدا. ويضاف البه 
a E‏ الفاع والليمون تدر يجيا ويز ضسم كا 
الخليط على ١‏ وحتى النضنح مم التحريك. 
ا البيض مع قليل من الملح حتى يصير 


تنفخب التارت من الغرن يعد النضصج وتوزع فوقها 
اكريعة 5م تق الكريمة ية من بياش اي 


المخقوق وتعاد إلى الفرن مدة 10 دقائم. 


جک جت wbasz005‏ 


3 اة 
Fa‏ # دة مط | 


:الع رة 


و رالعجينة المهش ة. 

| بقشرالتفاح وينزع قلبه وبقطع قطعاكبيرة. 
تذاب الزبدة على نار هادئة داخل قالب التارت تح 
تضاف طبقة من السكر. 
يحرك الخليط إلى ان يذوب السكر ويتخذ لونا 


ذهبياً. ثم برفع القالب من فوق الثار وترصف فيه | 
قطع التفاح بدا بالأطراف إلى الداخل يرش غليه | 


الست رويوضخgخشع‏ فى الفرن من 5 إلى 10 دق. 

تطرح العجينة فو التفاح ويضغط عليها ضغطا 
وقد ةا تت ب بواسط ةش وك 
نترك لے مدة 25 إلى ا23 دق. 

تسحب التارت من الفرن r‏ تترك لترتاح مد3 
دقیقتین تم تقلب بت ارذعلے لىس . 

تقد م دافئهة؛ بسكن إضافة الكريد الفريش. 


SSS 


wbas2005 
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e‏ ق ايت 


تول ااخلاولة ياف 


ا کے کل : مت ل 


EEE EE. 
المق ادير‎ 
کچچ‎ 


OT 
ا‎ 
8 5 


i i‏ ا .ك وب وض ف 


و السشخنة 2 هي اناء جع الحسرة تم أف ةي رة ا 
نضا الريدد وندلك العحينة 25 الي ان الححم ماء ورد 


تتش رب كامل الزبدة: اوڑهز. 

| يضاف ماع الزهر أو الورة واتحليب وتخنط و «تصة كوب حلب‎ TES 
ge ea العجينة جي داء‎ 0 E e 

توضع كل المقاديرفي إناء وتال جد : تقسم العجيئة إلى تصفين بطر ع النضف الأول في طيبق اچ چ اقا I‏ 

بدهن الطب بالزبدة ويسكب قوقة الخليط داري قر 25 ضح باد آن يدهن باالب ل عن الزيدة. »کویان عسل ( اظ | 
تضویته تسقی هڏذذ الطبقة بنصف كيه العسل و بورع غلبا أبضا طرنةةإ داد 


و ی اون م ا ر ا و العسل في خيزة 

N ق إلى الفرن ختى اخفرار اليسبوسة:‎ Ezz; 
الفرن : تنسشقي البسيوسة يفده الحسل وتقص‎ 

و او كاليقلاوة وترجع إلى الفزن مده وجيزة 

لخثش رفا 

a 


WOE. SSS 


يدخل الظبق إلى فزن متوشط الحرازة مدة 20دق. 
بترك فى الفرن بعد اطفائه إلى أن تبرد الگوكير 
ثم نقص إل ى اتال حشب الاختياار: 


wbas2005 حاحت3ا‎ 
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البقادير 
ببيضة ان | 
| «تص ت عاس | 
e |‏ 1 
نتفه التصب | :6بیف ات. كمية الزيدة السا ة مع الخميرةوالفائيليا. Ç‏ «نصف كغ فارينة. ) 
8 وتاه ا i‏ 2 ی / 
يخقق البيضص ممع القانيليا تم بضاق الحليب ] ءعجين الشكلاظة. Pe E E A TS‏ ۾ ت 5 | 
والغارينة مع التحريك المستمر. يطرح ثلثا الخليط في طبق. توضع حكة الحليب ١‏ مركز 
يصفى الخليط بأستععال مصفاة, المزعر ب ها في تة : الضخط مدة 30 دق بعد أ £1١١١‏ لخن | 
کن اد یسین کن لفزیت و کدی و ی ر مرها تالماع و شرح الحليب نغد النضج بنصف الماد 
يسكب فقدار من الخليط وتوزع على كامل المقلاة ية الزبدة المتبقية ويسكب غوق طبقة العجين. ااا س او س ر 
مشتلا طبقة رقبقة. يبتر بافي الحجين بواسطظة ميبشار اي إلى اَن وب ا 
تقب الكريب لتنضج من الوجة الثاني. تواصل هذه تفطى طبقة الحليب والزبدة. نضيف في الأخير اللؤز | ,صي رتصضف 
العملية إلى أن يؤتى على كل الخليط. e‏ الف رونية . ار 
تدهن الكريب بعجين الشكلاطة يمكن إضافة اللوز آو تطبخ في الفرن لمدة 20 دق. 
جوز الهند مبشوراء تلف الريب على آريع: عند إخراج الطبق تسقى اللبنانية بالعسل تقض بعد 
أن تبرد. 
wbas2Z005 1a wbasZ2005 SENS‏ 
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طريقے التدضهے ؛ 
تخلط الزبدة مع السكر والفائيليا والملح ثم يضاف | 
تفربل الفارينة ويضاف إليها اللوز و الشكلاطة. 
وتسكب على الخليط الأول مع التخريك المستفر إلى 
تشتل وردات بقمع التزيين تم تدخل إلى القرن مدة 
ل2 دق يمكن رها بالكاك او 


تمزج الزبدة بالسكر تم تضاف الفارينة والقانيليا مع | 
الخفق وأخيرا تضاف الشكلاطة. 

يسكب الخليط قى طبق مدهون بالزبدة ويوضصع في 
فرن متوسط الحرارة مدة 15 دق. 

بعد النقج بقص فی شكل مقرو ض؛ 
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غر نة 


| .30 قارىنة. 


Sila‏ کس 
انتک ن | 
3دق ل 


طربقة التدضيمر : 
يذوب النتكر بال اء فى قدرويض اف 


إليه الفانيلياوعضب رالليمون. 
يضاف الجلجلان إلى المزيج ويحرك 
وعندمايتماس ل الخليط يرقع عن التار. 

يدهن قعر البق بالزيت ويسكب الخليط فوق.. ) 
پسوی الط خخ و يمشن رشن | E‏ ۰ 
الفؤاقه الاق المرحيةفوقة: | 
عندما تيرد الجلجلانية قليلا تق حع فى | 
شل أصابع آو مثلتات آو مستطيلات. 
ال القستقية أو البتدةية أو اللوزية 

تتبع نفس الطريقة. 


wbas2005 


«كويان من‌الضارينة. 
«كوب صن الزيبدة: | 


س سم ت 
تة تخفق البيضة مع قفر الليمون والخميرة والقاتيليا | a RE‏ 
خفقاجيڌا. نط ا 
تد فة ۷ ی ا اغ ا لان ارياع گوپ | 
نک إلى هذا المزيح الفشارينة واللموز BE‏ 
ويعجن الكل جيدا 
تضتع من هذه العجينة أقراصن متل الأصايع وترصف اکيل من ا لغاتيانا 
کا اک 


ا الى أن تتخذ لونا اشقرء يمكن رشها | 
بالسس ال 
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f 2 ZK Û AK Û Û AK AK AK 
1 ججج‎ 


مطلان 


ذو الزيدة بو اسطهة جام مائي ثم يض اف 
النها السكنز والفارينة والخةي رة وآصقر | 
الي 
الذي ضتاز اف 
تدهن قو السب المدلان بالزبدة والقاريئة تم 
تملا بالفد د خضل 


وح ي ال ورن ف سف 15 دق 
رة دال الان راردا 


wbasz2005 AES 


1 " ۴ 3 1 : 1 
| 0 
1 : : : 
2 : 1 E 1 - ا‎ : 


wbasz005 SEREY ۹ 


El‏ دير 
جچجچھ 
١‏ 
فبطانر بالاليب ا پڪ | 
E‏ قلي لمن 
الملسحع. 
ەکتضن رة خفز. 
طريقة التتخيس ؛ لیت داف 
الفارينة في إناء عميق وتخلط بالخميرة ا جس 
وضع :لغار ETE‏ 
وال لح شم يضاف الزيت ويخلط الكل باليد. وجڪ ir.‏ 
يذو السكر في الحليب ويعجن الخليط السايق إلى ڪي 


و ا و د در 

يحمى الزيت في المقلاة. تدهن أطراف الأصابع 
بازيت وتقطع انهجينة قطعا وتشتل في شكل دوانر 
تقلى فى الزيت وكلما تطفو فطيرة تقلب لتنضج من 
الوجه التاي. 
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ك تھے لار سریهه 


طريفه التدضي ؛ 

تذوب الرندة مع الماء والملح والفانيليافي قدر 
على نار خقيفة مع التحريك جيداتم تقوى النار 
وبترك المز يج ليطي تم يرفع عن النأر. 
تضاف القارينة إلى الزيم وتخلط جيداللحصول 
E ELI‏ لطنج د 
يضاف البيض والسكر العادي إلى المزيج شم يخاط 
خلطا جیدا يجب أن تكون العجينة رخوة قليلا. 
يحمى الزيت في مقلاة ثم يبدا بالقظي وذلكبملء 
ملعحقة طعام من العحجينة ورفيها في الزيت تقلب على 
Ea a‏ 
ورقةلتتش زرب الزيت العالق يها 
يرش عليها السكر الت اعم وتق دم للاكل. 


wbasz005 SSNS 
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المق ادي _ 


ا 
| 


| 
i‏ کوت اسن الماع 


كوب وتصق من | 


لے لز ارينة. 


: 
" ر 1 
ا ا ا ۴ 9 
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طربق ة التنضيے . 
توضع الخميرة قي صف كوب ماءفقاتر. 
f E E IE‏ 
یسخن الزیت على التار حتیى يحمی جيدا و يضاف 
إلى الغارينة والسميد وجوز الهندثم تض اف 
الحميرة الهداية وينم يتم العجن حتَى تلف جميع 
آجڙاء الخالبط باضاةذة ال اءالداقي. 
تؤخ قطعة صغيرة من العجين بأطراف الأصايع | 
وتمرر على غربال فتلف قطعة الهجين عند سحبها. 


دا ی ےد sa‏ 
ذا اع وهی ساشت ا اسر انتا 
او تشحر فى العشسل. 
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| e a تکرر‎ 


| EET 
«خهنرة تنش‎ | 
| غزيتادرة:‎ 0 
| ا5 غ جوز هند‎ 
ساسم‎ 
سكرئناقم.‎ 


۹ ر 5 
۴ ا 


SS 
كوب فارينة.‎ 
2 ية التنقيے, وي‎ 
تنخل الف ارينة والتش اء والخميرة معاء سض اان.‎ 


يخفق البيض قليلا بشوكة. تضاف إليهة الفارينة ‏ .1/2 كوب حليب. 
والنشاء والحليب تدريجياً مع الخلط المستمر إلى f‏ «ملعقة خميرة 
أننتتحض ل غلى خارل طط لين وخفي ف تواست 
يترك الفزيسح يغد تفطرته يرتا ج مد5 20دقيقة. yT‏ 


يحمى الزيت جيذدًا على نار متوسظة الحرارة؛ ويغمر | ES‏ 
- : 
القالب السا ل ا ج ا 
يرفع من الزيت ويغمر في المزيج حيث تشكل ذو يد طويلة. 


خفيفة من المزيج على الق الب دون تفطية أعلاهد. 
برع الي من الوت اد ونع ن اناق | 
فيحمر قليلا وتحرك اليد کي د تئزل العجينة من القالب | 
وتترك في الزيت حتى تحمرثم ترفع مئه وتغمر | 
بالع ل الخفيف أو ترش بالسكر الناعم. 


wbas2005 aaa 


ا تقطع نصف العجينة في شكل دوائر 


TT‏ 15 کل بت اتک بت د تر 
دائرة مغلقة بالحريى وتوضع قوقها دائرة 
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«اق2غ بوشريوة. 
e PT‏ 
OTE‏ 6ملاعق سكي ا 
ريمه البوفريوة | ءا 
اة 
ۍ ملو ğفخااين‏ 
تش ا ع: 
رة الي 
سے البواريو: جیدا نم ترحی في خلاط | 


ئی حتی تصبحح كالدقيق. سي ) 
ا بست الدلدب غلل 
النش اء - TE‏ 
اليوفري $ۈخوة و بخلط المزيج خد 
وضع الإناء على نسار هادئة مع مواصلة التحريك 


wbas2005 چحچچچا‎ 
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يضاف السكرملعقة ملعقة مع الاستمرار في SR a‏ 
اف الفانيلب امع ستترار التتعق. 

EET hg I E 1 a e 
وحدات بالملعقة وترصف على مساقات غدة: ا‎ 
تفرس أنصاف الاوز فى كل واحدة.‎ 


تنج في قرن متوسظ الحرارة حتى يصير 
لونها دذغبي اء 


تخلط الفاريئة والزبدة والڪاڪاو والملح في تاع 

بالأصايع ثم تضاف الييضمة وملعقتان فن ماع شديد 

الترودة. تفج الخليطظط جيدا تم يقع له في ورق 

SSS SCE 
ن رن ای در ا‎ 


قا مخلقة الأشكار RE TS‏ 
تدخل الأشكال إلى الغرن مدد 5 
الحرارة إلى مستوى اا1 درجة وتبقى لتنضج فدة 5 


دی آخری. 


اتصاقة بعص القفاريته. 
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طرنقة التدضيم؛ 


نضع الغارينه والملح الشكر والفائيليا فى إناء تضيف | 


الزبدة الخقطعة إلى مكفبات ويعجن الخليط باليد. 
تضيف بياض بيضة واحدة مخفوةا خفقا رقيقا ثم يحاد 
العجن. 

بحعل العجين قي شكل كرة ويرك لبرتاح مد5 ساعة بعد 
لفه بخنديل؛ 

بعد مرو ر ساغة يقسنم العجيل إلى تصضقين يضاف الكاكاو 
الى تف عتا 

تطرح العجينتان كل واحدة على حدة فى شكل مضستطيل 


بسفك 71 مح تم بؤاسطة فرشاة يدهن سطع العحجبتة | 
خم العجيتة الخاحقة E‏ العجيثة البيضاء ندشن | 


ببقية بياض | اليبضة 
تلف العجنةا* طولیا فن ق الأول الى مستوی 
التصف ذم تلق من الطلرف الث ني إلى مستوى الثصق تم 


تفلف ا و 8ة الالیفتیو م وتوم فی املاچ 20ا 
لتتخالفي. 


اتو ذلك دة 


Reet e 
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آم في شكل حلقات بسعك 5مم وتدخل إلى | 


ق «قيل من الفلع. ٍ 
15٥‏ غ زبسدة5. 
"نيصن تين 
| 20۰ غ کاو 


